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"the WRAP" Etiler'de...
N ew York’un ünlü restoranı “the 
WRAP”, Etiler’de hizmete 
girdi. Amerika'dan sonra 
Almanya ve İngiltere’de de 
büyük rağbet gören 
restoranın 19 özel yiyeceği 
var. Bunlardan en ilginci ise, 
teriyaki marine ızgara biftek, 
ızgara mantar, ızgara soğan, 
biber, erimiş peynir, 
fırınlanmış susam ve 
noodlle’la yapılan Steaky. 
Ama the WRAP'te, taze 
meyve suları ve donmuş 
meyvelerle, ak ağaç şurubu 
ve pişirilmiş elma parçalarıyla 
hazırlanan “W-apple 




Ü nlü ocakbaşı lokantası Köşebaşı,26. Uluslarası Turizm, Otelcilik ve Catering Endüstrileri Ödülü'nü kazandı. 
Conde Nast Traveler dergisi de lokantayı 
"dünyanın en iyi 50 restoranı" arasında gösterdi
Soslu Kanat
Köşebaşı'nm ortakları uzun yıllardır bu sektörde yetişmiş 
kişiler. Burayı açmadan önce Şamdan'da çalışan Ali Akkaş 
şimdi salonda, Sezai Usta ise mutfakta görev yapıyor.
Köşebaşı, ünlülerin de tercihi...
Köşebaşı'nm başarısı, onu ünlü simaların da gözdesi yapmış 
Lokanta bugüne kadar, Gorbaçov çiftinden Clinton'un kızı 
Chelsea'ye, Şener Şen'den Tarkan'a, Donna Karan'dan 
Candan Erçetin'e kadar birçok ünlü konuğu ağırlamış.
Malzeme;
1 kg. yağsız kuzu eti,
3 yemek kaşığı yoğurt,
1 yemek kaşığı salça, 1 su 




etle birlikte iyice karıştırılır. 
En az üç saat bekletildikten 
sonra şişlere takılarak 
közde kızartılır.
"Kız arkadaşım Aysun'la 
La Casa'ya gittik"
En son Yeşilköy’de bir Italyan lokantasına 
gitmiştim. Lokantanın adı La Casa idi. Yemeğe 
kız arkadaşım Aysun ve iki arkadaşımla gittim. 
Orada pizza yedim. Yediklerimi çok güzel 
buldum. Yemeğin yanında kırmızı şarap içtim. 
Lacassa’daki yemeklerden özellikle peynirli, 
mantarlı makarnayı çok beğeniyorum. Ortam 
çok güzeldi. Herşey 
yolunda gidiyordu. Kız 
arkadaşımla ve sevdiğim 
arkadaşlarımla olduğum 
için çok iyi vakit geçirdim. 
La Casa’daki ortam ve 
yemekler gerçekten 
harikaydı. Hafta sonlan da 
gitarla yapılan canlı müzik 
Emre Aşık restorana gayet hoş ve
(Futbolcu) eğlenceli bir hava katıyor.
Tavuk Kanadı ve Adana Kebap.
Malzeme;
1 kilo tavuk kanadı 
1/2 litre süt 
1 su bardağı sıvı yağ 
1 tatlı kaşığı salça 
Yapılışı;
Süt, yağ ve salça 
karıştırıldıktan sonra 
tavuk kanatlarına sürülür. 




Levent’te, önünde herhangi bir tabela, yer-yön levhasının bulunmadığı bir villa. Burası, son yıllarda İstanbul’un en gözde ocakbaşı 
lokantası olan Köşebaşı. Dışarıdan belli belirsiz ama 
onu artık bütün Türkiye, kazandığı uluslararası 
ödüllerden sonra da bütün dünya tamyor.
Köşebaşı bir kebap salonu ama burada birçok 
kebap salonunun genel karakteri olan göze eziyet 
halılar, kilimler, isli perdeler ya da yağlanmış masa 
örtüleri yok. Taş ve ahşap malzemenin ağırlıklı olarak 
kullanıldığı iç mekanda, hiçbir dokumaya yer 
verilmemiş. İşletmenin ortaklarından Ali Akkaş, 
Köşebaşı’m açarken, -tıpkı Italyan ya da Fransız 
yemekleri gibi- kebabın da şık ve temiz lokantalarda 
yenilebileceğini göstermeye çalıştıklarım anlatıyor.
Kışlık mekan 160 kişi kapasiteli
Köşebaşı, iç mekanda 160, iki yazlık bahçesinde de 
200 kişiyi ağırlayabiliyor. İşletmede ilginç bir de iş 
bölümü var. Buranm sahipleri, alışılageldiği gibi üst 
katta büroları olan işletmeciler değil, ikisi mutfakta, 
ikisi de salonda görev yapıyor. Bu yüzden de, 
müşterilerin reflekslerini, beğenilerini iyi biliyorlar.
Bu da, tıpkı müdavim oluşturabilmiş bütün iyi 
lokantalarda (sözgelimi, Hünkar’da, Kanaat’ta ya da 
Circus’ta) olduğu gibi hem müşterilerin hem de 
kendilerinin rahat etmesini sağlıyor.
Etler, Çanakkale'den geliyor
Ama bence en ilginç olanı, Köşebaşı’nm müşteri 
profili. Konsoloslardan gazetecilere, tiyatroculardan 
sporculara, devlet adamlarına kadar geniş bir yelpaze 
içeren bu profil o kadar hoş ki, sonunda kendinizi bir 
kepapçıda değil de, bir tiyatro salonundaymış gibi 
hissedebiliyorsunuz. Sanırım bu fotoğraftan da şöyle bir 
sonuç çıkıyor. Türk okur-yazarınm kebapla simgelediği 
İstanbul’un çöküşü, aslında kebabın mevcudiyetiyle 
i ilgili değil. Çünkü magandalık şık restoranlarda 
havyar yerken de yapılabiliyor.
Mönüye gelince... Köşebaşı, etleriyle öne çıkan 
\ bir işletme. Bütün yemeklerde Çanakkale’den 
| getirilen kıvırcık kuzu eti kullanılıyor. Mezeler 
dışında terbiyeli kuzu şiş, tavuk kanat, kaburga ve 
|  Adana kebabının da içinde bulunduğu yedi çeşit et 
/  yemeği var. Tabii, Sezai Usta’nın yaptığı 
değişikliklerle Köşebaşı'na özgü bir lezzet içeren 
Gavurdağı Salatası’nı da unutmamak gerek. O kadar ki. 
lokantaya sırf bu salatayı yemek için gelenler bile var.
Yeni şube Fenerbahçe'de açılıyor
Mönüyü özellikle sınırlı tuttuklarını söyleyen 
Ali Akkaş, müşterilerin, genellikle şefin tavsiyesine 
uyduklarını söylüyor. Akkaş’m dikkatini çeken bir 
başka şeyse, ocakbaşı müşterisinin, son zamanlarda 
en az rakı kadar şaraba da ilgi göstermesi.
Bitirirken, iyi kebap yemek için Levent’e gitmek 
zorunda kalan karşı yakada oturanlara bir de müjde... 
Köşebaşı, önümüzdeki ay Fenerbahçe’deki Kuru 
Kahveciler Köşkü’nde ikinci şubesini açıyor. Sırada 
Ataköy, Ankara ve İzmir var. Meraklısına duyurulur.
Köşebaşı, Çamlık Sk. No: 15 3. Levent-lstanbul 
Tel: (0212) 270 24 33
"Vizontele'nin özel 
gecesinde Günay'daydık"
Geçen hafta menajerim ve Vizontele’de 
rol alan arkadaşlarımla yemeğe gitmiştim. 
Vizontele için düzenlenen özel bir gece vardı, 
beni de davet etmişlerdi. Yemek yemek için 
Günay Restoran’ı seçmişlerdi. Ben orada yeşil 
salata yedim. O geceki özel davet dışmda, 
Günay Restoran benim de çok sevdiğim, sık 
sık gittiğim bir mekan. 
Oranın bütün yemeklerini 
çok seviyorum. Ama 
özellikle beğendiğim bir 
yemek seçecek olursam, 
salatayı tercih ederim.
Ben her çeşit salata 
yemeyi çok seviyorum. 
Günay’da her şey çok 
Aşkın N. Yengi güzeldi. Çok güzel bir 
(Şarkıcı) gece geçirdim.
"Hünkar Lokantası'nda 
her şeyin tadına baktım"
En son Feridun Ügümü’nün 
Nişantaşı’ndaki Hünkar Lokantası’na gittim. 
Sekiz değişik yemek yedim, harikaydı. Meze ile 
başladık. Sonra çorba, dolma yedik... En çok 
helvayı beğendim. Ondan çok yedim, 
muhteşemdi. Şef benim iyi arkadaşım, çok sıcak 
bir insan. Bütün masaları dolaşıp müşterilerle 
konuşuyor, herkes onu 
tamyor. Restoranın 
dekorasyonu da çok güzel. 
Bütün yemekleri görüp 
seçebiliyorsun. Yemekler 
her gün taze yapılıyor. Şef 
kaliteye çok önem veriyor. 
Bu benim için de çok 
önemli bir şey. Servis de 
harika... Yemekten sonra 





Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
